Histoire
et alimentation

Il faut 'avouer, la choucroute n’a pas su

se tailler une place importante dans notre
alimentation, bien que plusieurs d’entre nous

lui réservent une place de choix sur les tablettes
de notre garde=manger.
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Par Louis Lapointe et Yves Prescott

hez moi, on la sert principalement comme accompagne-
ment a la viande fumée ou en tant que garniture pour cer-
tains plats de type barbecue.

Comme c'est souvent le cas dans les annales de la gastronomie,
l'origine de la choucroute demeure obscure; certains sont d'avis
qu'elle fut inventée en Grece durant I'Antiquité alors que d'autres
pensent que ce sont les hordes mongoles qui furent le trait d'union
entre la cuisine de I'Europe de 'Est et un mets apparenté, mis au
point en Chine il'y a 2000 ans.

Le mot « choucroute » aurait officiellement fait son apparition
dans la langue francaise en 1768. Contrairement a une idée reque,
ce n'est pas 'Allemagne qui, a I'heure actuelle, en serait le plus
grand consommateur mondial, mais bien, par ordre d'importance,
les Etats-Unis et la France. En effet, les Allemands auraient peu a
peu délaissé cette spécialité emblématique depuis le début du
XX siecle.

Il importe de souligner que cette préparation ne compte que
27 calories par 250 ml (1tasse) et, au cours de I'histoire, elle aurait
sauvé bien des vies, notamment durant la Guerre civile américaine,
en raison de son co(t de fabrication modeste et de sa durée de
conservation remarquable. Le cartographe et explorateur britan-
nique James Cook, pour sa part, avait toujours une réserve de chou-
croute a bord de son vaisseau, attribuant a celle-ci le potentiel de
prévenir le scorbut.

Modes de préparation

Bien qu'ily ait des exceptions, la choucroute est surtout consommée
dans les pays nordiques. Elle peut étre parfumée avec du genévrier
oudu carviou encore additionnée de certains fruits, baies et légumes,
dont des pommes, des canneberges, des griottes, du poivron, des
betteraves, voire du melon d'eau! L'alcool (vin, cidre, champagne et
biere) peut aussi en modifier le go(it.
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Il faut savoir que le biofilm, ou couche blanchatre qui se forme occasion-
nellement a la surface d'un contenant de choucroute, est sans danger : un
simple ringage suffit. De plus, le chou rouge peut également étre mariné avec
succes, en plus d'étre délicieux, braisé ou servi cru en salade.

Dans certains pays, comme la Roumanie et la Bulgarie, le chou n'est pas
haché avant la lactofermentation. Cest plutét la téte entiere qui est plongée
dans la saumure. Les feuilles ainsi marinées sont idéales pour la préparation
de cigares au chou en raison de leur souplesse, la partie coriace résistant a
une cuisson prolongée ayant été ramoliie.

La choucroute dans le monde

En Amérique latine, le chou est mariné avec des carottes et parfumé a l'ori-
gan (curtido). La cuisine sud-américaine, de plus en plus présente partout au
Québec en raison de la venue de la main-d'ceuvre étrangere, permet de
déguster cette préparation santé. On pense que le curtido, d'origine sal-
vadorienne, est accompagnement idéal pour les galettes de mais farcies
nommées pupusa (porc, feves ou fromage).

En Pologne, le bigos, ou rago(it du chasseur, met en vedette le chou fer-
menté, les saucisses kielbasa, du gibier, ainsi que quelques prunes en
morceaux. Selon les connaisseurs, le goGt est grandement amélioré lorsque le
plat est réchauffé. Les végétaliens et végétariens orthodoxes font une ver-
sion non carnée de ce plat en employant des saucisses et des substituts de
viande a base de soya.

Malgré un enthousiasme en perte de vitesse en Allemagne, la ot limmi-
gration allemande reste importante, on retrouve sans peine le sauerkraut, et
ce, méme en Amérique du Sud. Fait étonnant, la Namibie n'a pas renoncé a ce
mets emblématique malgré son indépendance en 1990 méme si, a ce jour,
moins de 2 % de sa population tire ses origines des colons germanophones.

L'Inde, ne souhaitant pas étre en reste, a créé le Shiva Kraut, dont la par-
ticularité réside dans son emploi d'épices fréquemment utilisées dans la cui-
sine du sous-continent indien, soit le fenugrec, le curcuma, la cardamome, le
fenouil, la coriandre moulue, le gingembre, la moutarde, etc.
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Baguettes tenant du chou kimchi

«ll n’y a rien d’incurable -
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Histoire et alimentation
Choucroute que co(te!

On ne saurait passer sous silence le moins
exotique coleslaw, ou salade de chou a la hol-
landaise, proche parente de la choucroute et
fidele compagne des salades de macaroniet de
patates de nos supermarchés. Probablement
inventé a Rome ou en Gréce durant Antiquité,
ce plat arrive en Amérique au XVII® siecle avec
la venue des colons hollandais.

En terminant ce tour d'horizon, il est loisible
de se demander quel rapport existe entre le
désormais populaire kimchi et la choucroute. Le
chou employé dans la marinade coréenne est
de type nappa, aujourd'hui cultivé avec succes
au Québec. On y ajoute du gingembre, de I'all,
du chili et des oignons verts, ce qui en fait un
mets piquant, voire incendiaire, a moins de le
préparer soi-méme, ce qui est aussi facile qu'é-
conomique. Le kimchi est donc un proche pa-
rent des variations consommées dans le nord
de la Chine, et ce, tant comme entrée qu’en
tant qu'ingrédient indispensable de certaines
soupes. La rigueur du climat, assez semblable
au noétre d'ailleurs, nécessite une source de
vitamine C, que cette préparation posséde en
abondance.

Concluons cet article avec une véritable
révélation : le gateau a la choucroute et au
chocolat ainsi que sa variante sous forme de
muffin. Vous avez bien lu. Cela ne devrait guere
surprendre, compte tenu des nombreux ga-
teaux de type « hors normes » a base de soupe
aux tomates, de mayonnaise ou de panais.

Une fois de plus, l'origine de ce dessert ne
fait pas 'unanimité. Certains croient qu'il s'agit
d'une recette née pendant la Grande Dépres-
sion, ol une cuisiniere futée voulait donner im-
pression que le dessert contenait plus de
chocolat qu'en réalité. D'autres pensent que
c'est Geraldine Timms qui, en 1962, avait requ
l'ordre de se débarrasser d'un stock de chou-
croute ayant longtemps été conservé dans le
garde-manger d'une école publique de Chicago.
On retrouve plusieurs recettes en ligne, mais
assurez-vous d'utiliser une choucroute a
base de saumure et non celle marinée dans le
vinaigre.

A ceux et celles qui oseront s'aventurer en
terrain méconnu : bon appétit! $8





